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Streszczenie

Problem pojawiania sie zakazen mikrobiologicznych na produktach piekarskich
wytwarzanych przez firme Dakri Sp z o.0. skfonit producenta do podjecia wspotpracy
z Politechnikg tédzkg w ramach projektu doktoratu wdrozeniowego. Celem pracy byto
poszukiwanie nowych rozwigzan technologicznych, ktére pozwolg na produkcje pieczywa
pakowanego w modyfikowanej atmosferze (MAP) z dtugim terminem przydatnosci do
spozycia, przy spetnieniu oczekiwan klientéw niechetnych stosowaniu konserwantéw

chemicznych.

Oceniono jakos¢ mikrobiologiczng srodowiska produkcji i jako dziatanie zaradcze
przeprowadzono proces dezynfekcji. Sprawdzono wptyw sktadu atmosfery gazéw uzywanych
podczas pakowania MAP oraz zastosowania etanolu podczas pakowania. Analizie
mikrobiologicznej poddano zakazenia mikrobiologiczne pojawiajgce sie na produktach.
Drobnoustroje te zidentyfikowano jako plesnie oraz drozdze. Zbadano wrazliwos¢ izolatéw na
dziatanie dodatkéw o potencjalnej aktywnosci antydrobnoustrojowej. Sprawdzono
skutecznos¢ zastosowania zakwasu piekarskiego oraz ekstraktu cebulowego na trwatos¢

produktow.

Najlepsze efekty osiggnieto uzywajgc w recepturze ciasta zakwasu uzyskanego
z udziatem wybranych kultur starterowych oraz stosujgc do pakowania mieszanine gazéw
w proporcji 70 % dwutlenku wegla i 30 % azotu. Te warunki zapewnity oczekiwany okres

przydatnosci do spozycia produktéw piekarskich przy zachowaniu jakos$ci produktow.



